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5. celokupna analiza traje man je od 10 minuta . 
Na osnovu ovih rezultata, a uzimajući u obzir prosečno odstupanje od 0,86'°/o 
smat ramo da me toda zaslužuje pažnju, j e r je zaista v r lo brza, j ednos tavna 
i jeftina. 
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Zagrebačka ml jekara 
Iz Švicarskih mljekara 
Putujući p o Švicarskoj imao sam pri l ike posjet i t i više mljekara i s irana. 
Za proizvodnju mlijeka postoje određene o d r e d b e i regulat ivi kojih se p ro ­
izvođači i kontrolni organi pr idržavaju. 
Pr i je cea 20 godina Švicarci su imali vel ike p rob leme s tuberkuloznim 
muzarama, j e r se p r eko njih širi tuberkuloza na, s tanovniš tvo . Bile su zaražene 
cijele pokraj ine. Tada su izglasani vr lo s trogi zakoni o proizvodnji i p re rad i 
mlijeka, kojih se i danas svi s t r ik tno pr idržavaju . Navedene odredbe tačno 
propisuju nač in držanja, kontrole i shrane, njege, mužn je stoke, pos tupak s 
mli jekom n a k o n mužnje, sabiranje i t r an spo r t ml i jeka i td. Nepr idržavanje 
jednog člana t ih propisa povlači za sobom stroge sankcije za proizvođače. 
Proizvodnju mlijeka u staji seljaka kont ro l i ra 6 v r s ta kontrolora, koji su 
jedan o drugome neovisni. Higijena proizvodnje je n a zavidnoj visini. Seljaci 
proizvođači mli jeka udruženi su u udruge, p u t e m koj ih real iziraju svoje proiz­
vode i p rava . Stoku uzgajaju u s ta jama ili je cijele godine na planini (hladan 
uzgoj). 
Cjelokupnom pre radom dirigira Cen ta r za regulaci ju viškova mlijeka, koji 
svakodnevno određuje i regul i ra distr ibuciju mli jeka. P rvens tvo ima konzumno 
mlijeko. K a d a je potražnja konzumnog mli jeka zadovoljena, ostatak mlijeka 
prerađuje se u razne vrs te jogurta , kefir i v rhnje , a za t im u sireve i maslac. 
Iz obranog mli jeka proizvode mlječni p r a š a k i kazein, ili se proizvodi speci­
ja lna h r a n a za umjetno^ hranjenje teladi . Vrlo j e r a š i r ena proizvodnja rivele, 
mlječnog nap i tka koji se mnogo troši p o cijeloj Švicarskoj . 
Mljekare, mas la rne i s i rane su vlasniš tvo j e d n e ili više osoba, udruženih 
ml jekara odnosno seljaka proizvođača (proizvođači postavl jaju upravi tel ja) ili 
akcionarskog druš tva . 
Proizvođač j e dužan sirovo mlijeko' ohladi t i na +8°C, a po> mogućnosti i na 
nižu t empera tu ru . SabiraJišta pr imaju mli jeko količinski i kval i tetno, te h lade 
na +3°C. Mlijeko se u ml jekare t r anspor t i r a u c i s t e rnama od nezarđ iva čelika 
ili u a lumini jskim k a n t a m a ml?ekare. 
Na p u t u se t e m p e r a t u r a mli jeka povisuje za cea 1°C zavisno o godišnjem 
dobu. 
P r i j em mli jeka u ml jekar i većinom je au tomat iz i ran . Iz t ranspor tn ih 
cisterna p r eko potočnog mjerača odlazi sirovo mli jeko u bazene, a posebno 
važu mli jeko u kan t ama . U sv im ml j eka rama zapazio s a m vr lo prak t ičnu n a ­
pravu za s laganje poklopaca kanta , ko ja j e p o k r e t n a i može primit i do 80 kom. 
poklopaca, a zauzima malo mjesta, u pogonu. 
Mlijeko za konzum obrađuju n a više načina. 6 0 % sirovog nehomogenizi -
ranog mli jeka upućuju do potrošača u k a n t a m a (coli meg., tes t i rano na tbc), 
dok 40 % termički obrađuju (pasterizacija, uperizaci ja , sterilizacija). 
Mlijeko proda ju u raznoj ambalaži, punomasno, s 3,8% p o 0,85 ili s 2,8% 
masti po 0,70 franaka za 1 litru. 
Paster iz i rano mli jeko stavljaju u obojene, baždarene boce (povratna amba­
laža) ili u n e p o v r a t n u ambalažu »Zupack« ili »Tetra-pak«. 
Uper iz i rano mli jeko, k a o mlječni naipici i vrhnje , stavljaju u specijalan 
Tetra-pak, a s ter i l iz irano u boce. 
Trajnost pas t -ml i jeka j e 5 dana, dok uperiziranog 35 dana. Prilikoim pu­
njenja ne stavljaju d a t u m punjenja ni obrade, već d a t u m do k a d a je mlijeko, 
mlječni n a p i t a k ili v rhn je upotrebivo. 80°/o termički obrađenog mli jeka stavljaju 
u nepovra tnu ambalažu. N a svim linijama za te rmičku obradu mlijeko homo­
geniziraju. 
Neke ml jeka re stavljaju na alu-čep, osim svoje t v r t k e i oznake proizvoda, 
i šifru koju zna i može čitati s a m o osoblje mljekare. 
Švicarci su pronaš l i specijalnu metodu obrade, t j . uperizaciju mlijeka p r i ­
l ikom koje ono zadržava organoleptička svojstva i svu svoju biološku vr i jed­
nost mlječnih b je lančevina j ednako kao> kod sirovog odnosno past-mli jeka. 
Okus ostaje pr i rodan, p u n i ugodan. Osim toga uper iz i rano mli jeko može se 
čuvati na sobnoj t empe ra tu r i . 
Vrlo t raženo je s latko v rhn je koje proizvode za tučenje s 35°/o mlječne 
mast i i s la tko v rhn j e za k a v u s 15°/o mlječne masti . Vrhn je pasteriziraju ili 
uperiziraju uz p r e t h o d n u homogenizaciju, te stavljaju u Te t ra -pak ili nepo­
vra tnu s taklenu ambalažu (vel. 1/1, 1/2, 0,3, 0,2). U t a k v u s taklenu ili plast ičnu 
nepovra tnu ambalažu (Wegwerfglas) stavljaju jogurt , koj i s e v r l o mnogo troši . 
U jednom gradu sa cea 430 000 stanovnika, gdje postoje dvije konzumne mlje­
kare , s amo j edna ml jekara proizvodi dnevno jogur t raznih vrs ta od 20 000 1 
mlijeka. 
Mljekare dobivaju iz tvornica u pake t ima s taklenu ili plast ičnu amba-
lažu-nepovra tnu, t e se t akva u ml jekar i n e smije p ra t i , već ju se upućuje 
d i rek tno n a punjenje . U talkvu ambalažu stavljaju i kefir. Za proizvodnju 
jogurta , odnosno zrenje istog, upotrebl javaju klima au tomatske komore u koje 
stavljaju specijalne pokre tne stelaže n a koj ima se nalaze čaše napun jene jo ­
gur tom. Odmah n a k o n punjen ja odvoze stelaže sa čašama u k l ima komore. 
Izvana, na zidu komore , na laz i se upravl jačka tabla s pomoću koje se a u t o ­
matsk i može regu l i ra t i tehnološki proces. Komore se nalaze u bater i jama, a 
izrađene su od nezarđ iva čelika. Nakon završenog z ren ja i h lađenja jogur t 
premještaju po p a r t i j a m a (starosti) u hladnjače gdje ostaje d o otpreme. Budući 
da proizvode r a z n e vrs t i j ogu r t a s različi t im dodacima (malinama, kup inama , 
iešnjacima, b a n a n a m a , ananasom, čokoladom, jagodama, ribizlom, c rn im bo­
bicama, k a v o m itd.) kao i p r i rodan jogur t sa ili bez doda tka v i tamina D, 
otežana j e kon t ro l a proizvodnje, t e svaka skupina proizvedenog jogur t a ima 
u hladnjači za o t p r e m u t ab lu n a kojoj je naznačeno da li j e isti sposoban za 
o tpremu ili još m o r a s tajat i u hladnjači. Na alu-čepovirna naznačena je ml je ­
ka ra koja proizvodi jogur t , nada l je vrs ta jogur ta (s k a k v i m dodatkom), t e šifra 
dana proizvodnje, ko ju zna očitavati s amo osoblje ml j eka re i t o samo- pojedinci . 
Svi napri jed naveden i dodaci u jogur tu jasno su vidljivi, j e r su s a m o ma lo 
usitnjeni. 
Jogur t i kef i r p a k u j u u p a p i r n a t e kuti je . 
Velike t rgovačke k u ć e (Migros, Epa, itd.) kupuju ml i jeko od ml jekara , a 
same ga s tavl ja ju u ambalažu . Nadal je po ugovor ima s veliikim t rgovačk im 
i robnim k u ć a m a ml j eka re proizvode i stavljaju u ambalažu razHčite proiz-
vode. Na pakumgu su oznake dotične t rgovačke k u ć e s nj ihovom t v r t k o m i za­
št i tnim znakom. Na takvoj ambalaži označene su u jedno i cijene. Navedene 
robne kuće imaju vlast i te pokre tne prodavaonice — automobile, koje su 
snabdjevene rash ladnim uređaj ima, t e t a k v e .prodavaonice k r s t a r e po cijeloj 
Švicarskoj i nema mjesta gdje se ne bi mogao dobi t i u svako doba bilo kakav 
mlječni proizvod. 
Naroči to je potrebno naglasiti , d a j e u Švicarskoj potrošnja mli jeka (cea 
310 1) kao i proizvoda od mlijeka (naročito različi t ih v r s t a jogurta , kefira i 
rivele, s ireva i maslaca) vr lo velika. Ovo se može zahvali t i činjenici,- da je 
vr lo ma lo ugosti tel jskih radnja, res to rana i si., koj i imaju dozvolu za točenje 
alkoholnih pića, već je većini zabranjeno točiti alkohol. Toj činjenici, koja 
Švicarcima i nj ihovu načinu života pogoduje, mogu zahvali t i da je danas 
njihov prosječni vijek života 64 godine. Za vozače pro izvedeno je i p ivo bez 
alkohola. 
Maslac se većinom proizvodi u d rven im bućkal icama, manje u metalnim, 
a nigdje — osim pokusno — ne proizvode n a kon t inu i r an i nač in (Fritz). Uza 
sve to nastoje zadržati dobar kvalitet.. Imaju p ro to t i p stroja za kon t inu i ranu 
proizvodnju maslaca, koji je još u fazi is t raživanja. Proizvode različite v r s t e 
maslaca: čajni maslac, za 'kuhanje, maslac s doda tkom različitih mirodija. 
Pakuje se u razn im veličinama od blokova do ! malog pakovanja za ugost i te l j ­
stvo. Mnogo se troši maslac s doda tkom mirodija , a paku je ga se u staniol 
čaše razn ih veličina. 
Velike količine mlijeka p re rađu ju u razl iči te sireve. Tvrde sireve proiz­
vode zavisno o godišnjem dobu kod proizvođača nil i jeka ili u s i ranama od 
sirovog i past-mli jeka. Ukoliko su proizvedeni kod proizvođača mlijeka, s i reve 
tada preuz imaju u s iranama, te ih t a m o dal je n jeguju i pus te da zriju. U 
Luzern-u j e j e d n o od najvećih sk lad i š t a -podruma s i reva Švicarske. Odjeljenja 
su s kl ima uređaj ima, a rad u is t ima au tomat iz i ran . 
U Weinfeldenu g rade veliki p o d r u m za zrenje sireva, koji će odtereti t i 
ostale p o d r u m e i sirane, te će se n a taj nač in moći povećat i proizvodnja. 
Dosta se proizvodi ementalac, appenzeller , t ilzit , gri jer , parmezan, bezbroj 
vrs ta topl jenih s i reva iz originalne sirovine, kao i s razn im dodacima. Vrlo 
je velik asor t iman m e k i h sireva, kao i raznih s i reva s phjesnima. 
Posj'etio s a m jednu s i ranu koja. dnevno proizvodi m e k e sireve iz 38 000 1 
mlijeka, a zapošljava 66 radnika . 
U jednoj s k l ima u ređa jem snabdj^evenoj prostor i j i nalazi s e »STEIN-
ECKER-ov zgotovljiač s i ra kapaci te ta 5000 1. Ovdje na jv i še proizvode Camem­
bert. Iz zgotovljača sira stavljaju ga d i rek tno u ka lupe , koji su r azna oblika 
i veHčine, Budući da je ova prost ori ja^s i rana klimatizir 'ana, pun i ka lup i ovdje 
ostaju izvjesno vr i jeme n a pokre tn im koMcima, za t im ođilaze n a kolicima u 
susjednu pros tor i ju n a predzrenje , a n a k o n toga u t r eću prostor i ju n a zrenje. 
Stelaže, odnosno žice, su od plast ične mase , n a točkovima (ALPMA). Camem­
ber t proizvode u obliku valjčića u r azn im veMčinama od 25 g n a više, za t im 
u t roku t ima težine 62 g. P o 4 t r oku t a p a k u j u u okrugle 'drvene kut i je , dakle 
u k u p n a težina kut i je je cea 250 g, za t im pro izvode pe t i t e suisse, kojeg t akođer 
proizvode u različit im oblicima i r a z n i m v r s t a m a pakovanja , nada l j e br ie u 
obliku istostraničnog t r o k u t a (stanice 1.8 cm X 2, i 7 cm baza) u težini od 
130 g, bei paese, Münster (4 pakovanja 225 g), chasld (100 i 112 g), r o m a d u r 
100 g) i l imburger (150 g). 
Sve navedene s i reve paku ju s t ro jno n a s t ro ju z a pakovan je »ALPMA«. 
Stroj ima 16 razn ih oblika za pakovanje , t e se izmjenom j edne ploče u jedno 
mijenja i oblik i pakovan je u željeni oblik i težinu. Osoblje ml jekare vr lo je 
zadovoljno t im stroj'em za pakovanje, j e r se njime post iže dovoljna produkt iv­
nost, a r ad j e po tpuno automat iz i ran, dok j e kval i te t r a d a bespri jekoran. 
J e d n o od omdlj'eMh jela Švicaraca j e FONDUE. Sastoji s e od sireva emen-
talca i g r i j em si tno mljevenog uz dodatak vina, t e r azn ih v r s t a mirodija. 
Pr i ređuju ga n a taj način , d a tu masu stavljaju u zemljanu posudu i n a plamen 
svijeća ko je se na laze n a stolu. Vilicom uzimaju k r i š k e k r u h a i miješajući 
masu v a d e istu iz posude i jedu. Uz fondue odgovara n a š e crno vino-, koje se 
može naći u vel ik im robn im kućama »Migrosima«. 
Vrlo j e t ražen svježi kravlj i sir. Proizvode ga u specijalnim strojevima, 
i to> svježi kravl j i sir s v rhn jem s 50'% masti u suhoj' t va r i (pakovanje sa 
crvenim otiskom) i svježi kravl j i sir iz obranog mli jeka (pakovanje s plavim 
otiskom). Obje v r s t e iz paster iz i ranog mlijeka. Paku ju ga u veHčinama od 
160—250 g. Paku ju ga po tpuno automatski n a s t roju za pakovanje «-FORM-
VAC-Zürich«. Kapac i te t 3600 kutija, od 250 g/sat. S j edne s t r ane stroja nalazi 
se rola bijele lak folije, a neš to iznad nje ro la alu-folije s već ot isnut im oznakama 
i tv r tkom. 
Bijela lak folija upuću je se u sekciju zagrijavanja, za t im u sekciju gdje se 
formiraju četvr t i veličine 10X7V2 cm i t o četiri četvr t i odjednom. Nakon toga 
odlaze u sekciju gdje se p u n e svježim krav l j im sirom. I s tovremeno s gornje s t r ane 
dolazi ro la s alu-folijona ,која j e prošla k roz sekciju mgr i javan ja , t e zajedno 
dolaze u sekciju, gdje dobiva na rubov ima ljepilo, za t im za tvara poklopcem 
napunjene 4 četvrt i . Nakon toga sve to dolazi na specijalne noževe koji režu 
4 X 4 četvrt i . Kut i je p ro laze kroz sekciju h lađenja i s tavl jaju se u ka r tonsku 
ambalažu. Tako svježi k rav l j i s i r odlazi u hladnjače do o tpreme iz mljekare . 
Nadal je sam posjet io i j ednu slađoledairnu, koja i m a kapac i te t 20 000 kom. 
štapića/sat. Štapići su plast ični s rupicama. Dugački su 8, a široki 1 cm. Osim 
na štapićima,, proizvode klas ičan sladoled i njime p u n e host i je odnosno tuljoe, 
koje za tvara ju s t ro jno kap icom od specijalnog papi ra . Sladoled n a štapićima 
i u kut i je paku ju s t rojno. Proizvodnja po sistemu GR AHM. Osim k r e m mlječnog 
sladoleda pro izvode i vel iki asor t iman voćnih sladoleda, sendvič sladoleda itd. 
Svi ml jekarsk i pogoni posjeduju dovoljno rash ladnog prostora , a n a svim 
mlječnim proizvodima, odnosno ambalaži j e naznačeno: d rža t i n a h l adnom 
mjestu. Trgovine, ugost i te l jske radn je i svi oni koji posluju mlij 'ekom i mlječ­
nim proizvodima, p r id ržava ju se prednjeg, p a čak i p o k r e t n e prodavaone , 
koje se k reću di l jem cijele Švicarske, imaju n a kamion ima u g r a đ e n e rash ladne 
prostorije. 
Međut im, m n o g e ml j eka re ne mogu po tpuno racional izirat i i au toma t i -
zirati proizvodnju onako, k a k o bi željeli, j e r im nedosta je r adnog pros tora . 
Unatoč t o m e na cea 260 000 1 mli jeka zaposleno je u k u p n o 315 radn ika . D a bi 
mogli p roves t i 100'°/o automatizaci ju i racionalizaciju p r inuđen i su ruši t i 
sadašnje zgrade i gradi t i suvremeni je . Radno vr i jeme u mljekar,ama j e 48—51 
sat t jedno, t e r a d n a snaga odilazi u ostale industr i jske g rane , gdje j e r a d n o 
vri jeme kraće . 
Kotlovnice u sv im pogon ima predstavl ja ju dosadašnji v r h u n a c tehnike . 
Kao pogonsko gor ivo služi teška nafta, a postrojenja su švicarske proizvodnje . 
Rad je po tpuno au tomat iz i ran , željene t empe ra tu r e au toma t sk i se regul i ra ju , 
a za posluživanje kot lovnice n e m a specijalnog radnika , već odgovorni poslo­
vođa kontro'lira i p o po t reb i podešava n a željene t empera tu re . U sv im pogo­
n ima p rovode omekšavan je vode n a specijalnim u ređa j ima koje proizvodi 
t t . TURICIT ÄG, Zürich. Uređaj je sas tavni dio svake mljekare , t e se bez 
njega ne može n i zamisliti proizvodnja. 
Unutarn j i t r anspor t u pogonima po tpuno je au tomat iz i ran i mehaniz i ran. 
Kupovi napunjen ih sanduka raznim mlječnim pro izvodima vr lo lagano p r e -
našaju ručn im ili strojnim viljušfcarama i pa le tama, koj i su u švicarskom 
t ranspor tu obavezni. Specijalna kolica prolaze ispod drvenog platoa i dižu 
odnosno prevoze velike težine na željeno mjesto, a da se r a d n i k pr i t ome ne 
zamara. 
Po cijeloj zemlji nalazi se mnogo vrs t i au tomata , a naroči to s mlječnim 
proizvodima. Tako, da osim š to se u svako doba d a n a i noći može iz au tomata 
dobiti cigarete, voće, filmove, itd., au tomat za 25 rp . izbacuje h ladan kakao, 
mlijeko1, v rhn j e ili ostale proizvode ohlađene n a t emp. -f-4°C. 
Mlijeko i mlječne proizvode u kuću dostavljaju m a l i m kamionet ima ili 
motor ima. Ističem, da n a svim mjest ima v lada pr imjerena higijena i čistoća, 
koja djeluje odgojno na strance. 
V i j e s t i 
Odluka o od ređ i van ju i na redba o po tan j im uv je t ima 
i pos tupku za stvaranje p remi ja za kravSje ml i jeko 
u g o d 1965. 
U SI. l is tu SFRJ br . 23 od 19. svibnja 1965. donesena j e 
I Odluka o određivanju premija za kravlje mlijeko u god. 1965., koja glasi: 
»1. R a d n i m organizacijama koje proizvode krav l je ml i jeko (u daljnjem 
teks tu: korisnici premija) isplaćuje se p r emi j a : 
1. u iznosu od 30 dinara po jednom l i t ru kravl jeg mli jeka vlast i te p r o ­
izvodnje; 
2. u iznosu od 10 d inara po j ednom l i t ru kravl jeg mli jeka proizvedenog 
u kooperacij i s individualnim proizvođačima. 
P remi j e iz s tava 1. ove tačke isplaćuju se za -kravlje mli jeko koje korisnici 
premije od 1. l ipnja do 31. prosinca 1965. p roda ju i isporuče r a d n i m organi­
zacijama k o j e se bave p rome tom ili p r e r a d o m ml i jeka i d rug im organizacijama 
i u s t a n o v a m a ,kao i za krav l je mli jeko k o j e kor isnic i p remi je u istom roku 
p r e r a d e u svoj im pogonima odnosno p r e k o svojih pogona ih prodavaonica 
prodaju neposrednim potrošačima. 
Premi je iz s tava 1* ove tačke isplaćuju se pod uv je tom da kupac ili pogon 
odnosno prodavaonica kor isn ika premije ostvar i p remi ju od 10 dinara po 
j ednom l i t ru kravl jeg mli jeka koju os igurava Republ ika i d a je korisnicima 
premi je mli jeko plat io p o cijeni koja n i je niža od p rop i sane o tkupne min i ­
ma l ne cijene. 
' 2. P remi j e iz tačke 1., stav 1., pod 1 ove Odluke, isplaćuje se samo onim 
korisnicima premi je koji su za vlast i tu proizvodnju krav l jeg mlijeka uveli 
mat ično knj igovodstvo i selekciju i kon t ro lu p rodukt ivnos t i muznih k rava . 
